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ABSTRAK 
Fadliah M. (I41110901). Kualitas Organoleptik dan Pertumbuhan Bakteri 
pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Kayu Secang(Caesalpinia 
sappan L.)  Selama Penyimpanan. Dibawah bimbingan Ratmwati Malaka 
dan Farida Nur Yuliati  
 
Susu adalah media yang baik bagi pertumbuhan mikroba sehingga susu 
mudah mengalami kerusakan dan masa simpan relatif singkat. Masa simpan susu 
pada suhu rendah hanya berkisar 5 - 6 hari, setelah waktu tersebut mikroba akan 
cepat berkembang dan toksin sudah terbentuk. Penelitian dilaksanakan pada bulan 
Februari sampai Maret 2014 di Laboratorium Bioteknologi Pengolahan Susu. 
Tujuan penelitian untuk mengetahui kulitas organoleptik dan jumlah bakteri pada 
susu pasteurisasi dengan penambahan kayu secang selama penyimpanan. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali 
ulangan, yaitu pada suhu penyimpanan 4
o
C  dengan lama penyimpanan 0 hari, 3 
hari, 6 hari, dan 9 hari. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kualitas 
organoleptik selama penyimpanan yaitu warna adalah mendekati warna orange, 
aroma adalah aroma susu dan konsistensi mendekati encer. Lama penyimpanan 
susu pasteurisasi adalag berpengaruh sangat nyata terhadap jumlah bakteri. 
Jumlah bakteri pada penyimpanan 0, 3, 6 dan 9 hari adalah 2,20 (log cfu/ml),2,99 
(log cfu/ml), 2,63 (log cfu/ml),dan1,67 (log cfu/ml). Kesimpulan dari penelitian 
ini adalah selama penyimpanan 9 hari warna dan aroma susu tidak megalami 
perubahan, dankonsistensi yang dibentuk mendekati nilai encer. Jumlah bakteri 
selama penyimpanan mengalami penurunan dan tidak melebihi batas cemaran 
mikroba. 
 
Kata kunci :Susu Pasteurisasi, Rebusan Kayu Secang, Kualitas Organoleptik, 
Lama Penyimpanan 
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ABSTRACT 
Fadliah M. (I41110901). Organoleptic Quality and Growth of Bacteria in 
Pasteurized Milk by Addition Secang Wood (Caesalpinia sappan L.) during 
storage.  Under the Supervisor of Ratmawati Malaka and Farida Nur 
Yuliati.  
 
Milk is a good medium for microbial growth so milk susceptible to 
deteriorate and a relatively short storage. Storage time of milk at low temperature 
about 5 – 6 days, after this time the microbial will growth quickly and toxin 
formed. The study was carried out in February until March 2014 at Milk 
Processing Biotechnology Laboratory. The purpose of this study was to know the 
quality of organolepthic and total bacteria of pasteurization milk with adding kayu 
secang during storage.  This study using Full Random Design with 3 replicate, at 
storage temperature 4
0
C with storage time 0, 3, 6 and 9 days.  The results of this 
study indicate that the organoleptic quality during storage that is closer to the 
color orange, flavored milk, flavored cup and dilute the value of consistency of 
approach. The result of this study indicate that the quality of organolepthic during 
storage was the color was closer with orange, flavor is milk flavor and aqueous in 
consistency. The shelf life pasteurized milk was very significant effect on total 
number of bacteria. Total bacteria at storage time 0, 3, 6 and 9 days was 2.20 (log 
cfu/ml), 2.99 (log cfu/ml), 2.63 (log cfu/ml) and 1.67 (log cfu/ml) respectively. 
The result of this study was during storage 9 days the color and smell of milk is 
not deteriorate, and consistency is formed near liquid value.  The number of 
bacteria during storage was decreased and microbial contamination limits was not 
exceeded. 
 
Keywords: pasteurization milk, kayu secang boiled, organolepthic quality, 
storage time. 
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PENDAHULUAN 
Susu merupakan bahan pangan yang tersusun atas berbagai nilai gizi 
dengan proporsi seimbang. Tingginya kandungan gizi pada susu merupakan 
media yang baik bagi pertumbuhan mikrobia, sehingga susu merupakan salah satu 
bahan pangan yang mudah rusak atau perishable. Faktor penyebab kerusakan susu 
dapat meliputi faktor kimia, fisik, dan mikrobiologi. Namun kerusakan susu 
akibat pengaruh faktor mikrobiologi menjadi penyebab utama terjadinya 
kerusakan susu. Hal ini diakibatkan karena susu sangat mudah tercemar oleh 
mikroba, baik pada waktu proses pemerahan maupun pengolahan, sehingga 
menjadikan masa simpan susu relatif singkat, yaitu hanya sekitar 5 (lima) jam 
apabila disimpan dalam suhu ruang (Hariyadi, 2000). 
Kelemahan susu dalam hal masa simpan yang relatif' singkat 
membutuhkan sentuhan teknologi modern berupa pasteurisasi. Pasteurisasi efektif' 
membunuh bakteri yang berpotensi patogenik di dalam susu. Proses pasteurisasi 
ini ternyata tidak dapat mematikan sporanya, terutama spora bakteri yang bersifat 
termoresisten atau tahan terhadap suhu tinggi, sehingga diperlukan aplikasi proses 
penanganan lainnya berupa pengawetan yang bertujuan untuk memperpanjang 
masa simpan susu pasteurisasi (Hariyadi, 2000). 
Penambahan kayu secang (Caesalpinia sappan L.) pada susu pasteurisasi 
dapat dijadikan sebagai alternatif bahan pengawet alami, karena kayu tersebut 
mengandung senyawa antibakteri (phenol dan flavonoid) yang dapat membuat 
susu lebih awet. Kayu secang sangat dikenal terutama di Sulawesi, sebagai 
pemberi warna pada air minum yang dikenal dengan nama air seppang. Kayu 
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secang sebagai minuman herbal digunakan untuk pengobatan darah kotor, 
antidiabetik, antitumor, antimikroba, antivirus, antikoagulan, antiinflamasi, 
sebagai imunostimulan, bersifat sitotoksik. Ekstrak metanol kayu secang 
mengandung brazilin, protosappanin A dan sappanone B. Kayu secang 
mengandung senyawa antibakteri dan memiliki sifat antikoagulan (anti 
penggumpalan). Kayu secang dapat digunakan sebagai pewarna dan pengawet 
alami. Penggunaan kayu secang diharapkan dapat mengganti pewarna sintetik 
yang berbahaya bagi kesehatan . Kayu secang apabila direbus akan memberikan 
warna merah muda. Kayu secang juga berkhasiat sebagai pengawet, antioksidan 
dan antibakteri sehingga dapat mengurangi bakteri dalam bahan pangan (Hariana, 
2006).   
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui kualitas organoleptik dan jumlah 
bakteri pada susu pasteurisasi dengan penambahan kayu secang selama 
penyimpanan. Kegunaan dari penelitian adalah sebagai sumber informasi kepada 
masyarakat (ilmiah dan umum) tentang kualitas organoleptik dan jumlah bakteri 
pada susu pasteurisasi dengan penambahan kayu secang selama penyimpanan 
sebagai bahan pengawet alami. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Susu 
Susu adalah cairan berwarna putih, yang diperoleh dari pemerahan sapi 
atau hewan yang menyusui lainnya, yang dapat diminum atau digunakan sebagai 
bahan pangan yang sehat, serta padanya tidak dikurangi komponen-komponennya 
(Hadiwiyoto, 1994). Aspek yang penting dalam menilai kualitas susu yaitu, 
komposisi dan cemaran mikroorganisme yang terkandung didalamnya. Syarat  
mutu  susu  segar  menurut  BSN  (2011)  tentang  susu  segar dapat dilihat pada 
Tabel 1. 
Tabel 1. Syarat mutu susu segar menurut BSN (2011) tentang Susu Segar 
No.    Karakteristik       Syarat 
1  Berat jenis (pada suhu 27.5 ⁰C) minimum    1.0270 g/ml 
2  Kadar lemak minimum       3.0% 
3  Kadar bahan kering tanpa lemak minimum    7.8% 
4  Kadar protein minimum       2.8% 
5  Warna, bau, rasa, kekentalan      tidak ada perubahan 
6  Derajat asam        6.0-7.5 ºSH 
7  pH          6.3-6.8 
8  Uji alkohol (70%) v/v       negatif 
9  Cemaran mikroba, maksimum 
a.  Total plate count       1 × 10
6 
cfu/ml
 
b.  Staphyloccous aureus      1 × 10
2 
cfu/ml
 
c.  Enterobacteriaceae      1 × 10
3
 cfu/ml 
10  Jumlah sel somatis maksimum     4 × 10
5
 sel/ml 
11 Residu  antibiotika  (Penisilin,  Tetrasiklin,  
Aminoglikosida, Makrolida)     negatif 
12  Uji pemalsuan        negatif 
13  Titik beku        -0.520 s.d -0.560 ºC 
14  Uji peroxidase        positif 
15  Cemaran logam berat, maksimum 
a.   Timbal (Pb)       0.02 µg/ml 
b.  Merkuri (Hg)       0.03 µg/ml 
c.  Arsen (As)       0.1 µg/ml 
 Sumber: Badan Standardisasi Nasional (2011) 
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Susu menjadi minuman yang bergizi dilihat dari komposisi nutrisinya, 
yang sangat dibutuhkan bagi perkembangan khususnya pada perkembangan 
tulang anak serta untuk menjaga kepadatan tulang pada orang dewasa. Susu juga 
dapat membahayakan atau dapat menimbulkan gangguan terhadap kesehatan 
manusia apabila terjadi kerusakan pada susu tersebut. Menurunnya mutu atau 
kerusakan susu bisa saja disebabkan karena tercemarnya susu oleh 
mikroorganisme atau benda asing lain seperti penambahan komponen lain yang 
berlebihan (gula, lemak nabati, pati, dan lain-lain) (Hasanuddin, 2001). 
Perkembangan teknologi yang semakin maju, saat ini sudah banyak 
usaha-usaha pengolahan susu segar menjadi berbagai bentuk olahan. 
Perkembangan teknologi ini dimaksudkan agar supaya konsumsi susu dapat 
menyebar ke segala lapisan masyarakat, jumlah yang dikonsumsi masyarakat juga 
semakin banyak, penganekaragaman hasil olahan sesuai dengan selera konsumen, 
dan mencegah adanya kerusakan susu lebih banyak. Susu dapat diolah menjadi 
berbagai macam produk, antara lain susu pasteurisasi, susu steril, susu bubuk, es 
krim, susu kental, dan lain-lain. Bentuk-bentuk olahan tersebut, perlu disadari 
bahwa untuk mengolah susu segar menjadi produk olahan yang baik diperlukan 
mutu susu yang baik seperti susu segar yang disajikan dalam bentuk segar atau 
dipasteurisasi (Hadiwiyoto, 1994). 
Susu Pasteurisasi  
Pasteurisasi pada susu pertama kali dilakukan oleh Franz vonSoxhlet pada 
tahun 1886. Susu pasteurisasi atau dikenal dengan istilah pasteurized milk adalah 
produk susu yang diperoleh dari hasil pemanasan susu pada suhu minimum 161°F 
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selama minimum 15 detik, segera dikemas pada kondisi yang bersih dan terjaga 
sanitasinya. Ada beberapa bakteri yang bertahan pada suhu pasteurisasi, dalam 
jumlah sedikit, namun dipertimbangkan tidak berbahaya dan tidak akan merusak 
susu selama kondisi pendinginan yang normal (Shearer, dkk., 1992). 
Pasteurisasi pada susu dilakukan dengan 2 (dua) cara yaitu LTLT dan 
HTST. Cara pasteurisasi yang dilakukan juga berpengaruh terhadap kandungan 
gizi dan roma produk pangan. Pada susu HTST dinilai lebih efektif, karena lebih 
sedikit menimbulkan kerusakan pada kandungan gizi dan karakteristik 
organoleptik pada susu, dibandingkan dengan LTLT. Proses pasteurisasi HTST 
(minimum 72 °C selama 15 detik) disarankan untuk continuous flow 
pasteurization dan LTLT (minimum 63°C selama 30 menit) untuk batch 
pasteurization (Codex, CAC/RCP 57-2004).  
Bahan baku susu untuk memproduksi susu pasteurisasi di Indonesia, 
produsen (industri pengolahan susu) diperbolehkan menggunakan susu 
rekombinasi atau susu rekonstitusi, karena pasokan susu segar dalam negeri masih 
belum mencukupi kebutuhan susu dan produk susu dalam negeri. Bray (2008) 
menjelaskan bahwa standar kualitas bahan baku susu berdasarkan Total Plate 
Count (TPC) dan Somatic Cell Count (SCC) harus dijadikan landasan 
kepentingan perlindungan kesehatan publik, bukan hanya semata untuk 
memaksimasi kepentingan produsen produk susu dengan memperpanjang daya 
simpannya. 
Produk hasil pasteurisasi bila disimpan pada suhu kamar hanya bertahan 1-2 
hari, sedangkan jika disimpan pada suhu rendah dapat bertahan selama 1 minggu 
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(Sarinengsih, 2009). Persyaratan mutu susu pasteurisasi berdasarkan BSN (1995) 
tentang Susu Pasteurisasi dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Syarat  mutu  susu  pasteurisasi  menurut  BSN  (1995)  tentang  Susu   
Pasteurisasi 
Karakteristik Syarat 
A               B 
Bau        khas    khas 
Rasa       khas   khas 
Warna       khas  khas 
Kadar lemak minimum     2.80    1.50 
Kadar bahan kering tanpa lemak minimum   7.7    7.5 
Uji reduktase dengan methylen blue   0   0 
Kadar protein minimum     2.5              2.5 
Uji fosfatase      0    0 
Total plate count maksimum    3 × 10
4
    3 × 10
4
 
Koliform maksimum     10    10 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional (1995) 
A = susu pasteurisasi tanpa penyedap cita rasa  
B = susu pasteurisasi yang diberi penyedap cita rasa 
 
Produk susu pasteurisasi dihasilkan dengan cara pemanasan bahan baku 
susu dengan suhu dan selama waktu tertentu, kemudian segera didinginkan untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri. Ada beberapa kelompok bakteri yang disebut 
thermoduric, yakni bakteri yang bertahan hidup pada suhu pasteurisasi, demikian 
juga ada bakteri yang disebut psychrotrophic merupakan kontaminan utama pada 
produk susu, tetap hidup pada susu pendinginan, namun tidak bertahan hidup 
selama proses pasteurisasi, dan menghasilkan flavor yang tidak sedap. Valik dkk. 
(2003) telah meneliti bagaimana salah satu bakteri, yakni Bacillus cereus, bakteri 
pembentuk spora yang mampu bertahan hidup selama proses pasteurisasi, juga 
bertahan pada suhu pendinginan, dan penghasil enterotoxin, yang menjadi 
penyebab keracunan pangan, dapat berkembang biak pada susu pasteurisasi 
selama masa penyimpanan. 
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Penelitian Valik dkk. (2013) menyimpulkan bahwa susu pasteurisasi pada 
suhu penyimpanan 9°C dan di atasnya, daya simpan hanya sekitar 5 hari. 
Penyimpanan di bawah 9°C akan tetap aman, namun bakteri lainnya yang bersifat 
psychrotrophic akan menjadi penyebab kerusakan dan keracunan pada susu. Dari 
penelitian tersebut, diperlukan tanggungjawab produsen susu pasteurisasi untuk 
menjamin bahwa daya simpan yang dicantumkan pada produknya dapat diteliti 
secara seksama, berdasarkan TPC, disesuaikan dengan suhu penyimpanan yang 
disarankan pada konsumennya.  
Pemeriksaan dan penyortiran bahan baku susu berdasarkan TPC menjadi 
faktor penting untuk menghasilkan susu pasteurisasi yang berkualitas baik dan 
memiliki daya simpan yang cukup lama. Pengendalian TPC yang terkandung pada 
susu segar dalam negeri masih menjadi persoalan, batas jumlah mikroba 3 juta per 
ml saja masih sulit dicapai, lebih berat lagi bila dihadapkan pada standar yang 
berlaku secara internasional (1 juta per ml).  
 Kayu Secang (Caesalpinia sappan L) sebagai Pengawet/Antibakteri 
Kayu secang (Caesalpinia sappan L) merupakan perdu yang umumnya 
tumbuh di tempat terbuka sampai ketinggian 1000 m di atas permukaan laut 
seperti di daerah pegunungan yang berbatu tetapi tidak terlalu dingin. Tingginya 
5-10 m. Batangnya berkayu, bulat dan berwarna hijau kecoklatan. Batang dan 
percabangannya terdapat duri-duri tempel yang bentuknya bengkok dan letaknya 
tersebar. Daun sepang merupakan daun majemuk menyirip ganda dengan panjang 
25-40 cm, jumlah anak daunnya 10-20 pasang yang letaknya berhadapan. Bunga 
sepang adalah bunga majemuk berbentuk malai, bunganya keluar dari ujung 
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tangkai dengan panjang 10-40 cm, mahkota bunga berbentuk tabung berwarna 
kuning. Buah sepang adalah buah polong, panjang 8-10 cm, lebar 3-4 cm, ujung 
seperti paruh berisi 3-4 biji, jika masak berwarna hitam. Bijinya bulat memanjang 
dengan panjang 15-18 mm dan lebar 8-11 mm, tebalnya 5-7 mm, warnanya 
kuning kecoklatan. Akar sepang adalah akar tunggang berwarna coklat kotor 
(Hariana, 2006).  
Klasifikasi botani tanaman sepang adalah sebagai berikut (Tjitrosoepomo, 
1994):  
Divisi   : Spermatophyta  
Sub divisi  : Angiospermae  
Kelas   : Dicolyledonae  
Bangsa  : Resales  
Suku  : Cesalpiniaceae  
Marga  : Caesalpinia  
Jenis  : Caesalpinia sappan L  
Nama Umun  : Secang  
Kandungan kimia kayu secang (Caesalpinia sappan L.) adalah sebagai 
berikut (Hariana, 2006):  
1. Bazilin adalah golongan senyawa yang memberi warna merah pada sepang 
dengan struktur C6H14O5 dalam bentuk kristal. Brazilin merupakan senyawa 
antioksidan yang mempunyai katekol dalam struktur mempunyai efek 
melindungi tubuh dari keracunan akibat radikal kimia. Brazilin  diduga 
mempunyai efek anti-inflasi dan anti bakteri (Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli). 
2. Flavonoid merupakan golongan senyawa bahan alam dari senyawa fenolik 
yang banyak merupakan pigmen tumbuhan. Fungsi kebanyakan flavonoid 
dalam tubuh manusia adalah sebagai antioksidan. Antioksidan melindungi 
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jaringan terhadap kerusakan oksidatif akibat radikal bebas yang berasal dari 
proses-proses dalam tubuh atau dari luar. Pada beberapa penelitian disebutkan 
bahwa kelompok polifenol memiliki peran sebagai antioksidan dan juga 
antibakteri (Widowati, 2011). 
3. Tanin adalah komponen zat organik yang sangat komplek dan terdiri dari 
senyawa fenolik yang mempunyai berat molekul 500-3000, dapat bereaksi 
dengan protein membentuk senyawa komplek larut. Tanin bersifat sebagai 
antibakteri dan astringent atau menciutkan dinding usus yang rusak karena 
asam atau bakteri. Kadar tanin tertinggi diperoleh dengan cara pemasakan 
selama 20 menit dan kadar terendah pada perlakuan penyeduhan selama 10 
menit, kadar tanin yang diperoleh pada perebusan 20 menit adalah 0,137% 
(Winarti dan Sembiring, 1998) 
Komponen kimia yang terkandung pada kayu secang, seperti brazilin 
menjadi pewarna alami makanan. Pewarna makanan merupakan benda 
berwarna yang memiliki afinitas kimia terhadap makanan yang diwarnainya. 
Tujuan pemberian warna dimaksudkan agar makanan terlihat lebih berwarna 
sehingga menarik perhatian konsumen. Bahan pewarna umumnya berwujud 
cair dan bubuk yang larut di air. Pewarna makanan dapat berupa pewarna jenis 
direct, mordant dan vat, dan penggunaannya secara ketat dikontrol hukum 
(Anonim, 2012). Pewarna alami diperoleh dari tanaman ataupun hewan yang 
berupa pigmen. Pigmen alami yang banyak terdapat di sekitar kita antara lain: 
klorofil (terdapat pada daun-daun berwarna hijau), karotenoid terdapat pada 
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kayu secang, wortel dan sayuran lain berwarna oranye-merah) (Suhanda, 
2006). 
Kayu secang memiliki kandungan brazilin yang merupakan senyawa 
antioksidan yang mempunyai katekol dalam struktur kimianya namun yang 
paling berperan sebagai antioksidan yaitu kadar fenol kayu secang. Penelitian 
Miksusanti, dkk. (2011) berkesimpulan bahwa (Caesalpinia sappan L.) dapat 
menghambat aktivitas bakteri Bacillus cereus dengan kadar fenol 590,428 
mg/g. Penelitian Kumala, dkk. (2009) dan Kumala, dkk. (2013) berkesimpulan 
bahwa rebusan kayu secang menghambat aktivitas bakteri Salmonella thypii 
dan Escherichia coli secara in vivo diduga yang berperan adalah tanin dan 
asam galat.  
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Maret 2014. 
Dilakukan di Laboratorium Teknologi Pengolahan Susu Fakultas Peternakan, 
Universitas Hasanuddin, Kampus Tamalanrea, Makassar, Sulawesi-Selatan.  
Materi Penelitian  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah erlenmeyer, penangas air, 
petridish, lemari pengeram (inkubator), mikropipet, alat penghitung koloni 
(colony counter), tabung reaksi, alat penghomogen (vortex), rak tabung reaksi, 
tissue, bunsen, kompor, panci, sendok, penyaring, gelas ukur, timbangan, 
autoklaf, kulkas, dan sendok. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kayu secang 
(Caesalpinia sappan L.), susu bubuk, Nutrien Agar (NA), alkohol 70%, akuades, 
dan spiritus.  
Rancangan Penelitian  
Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL)  dengan 3 kali ulangan. 
A0 = Kontrol (0 hari) pada suhu 4
0
C 
A1 = Penyimpanan 3 hari pada suhu 4
0
C 
A2 = Penyimpanan 6 hari pada suhu 4
0
C 
A3 = Penyimpanan 9 hari pada suhu 4
0
C 
 
25 
 
Prosedur Penelitian :  
 Pembuatan sediaan rebusan kayu Secang (Caesalpinia sappan L.)  
Pembuatan rebusan kayu secang 2%, yaitu dengan cara  perebusan selama 
20 menit (Winarti dan Sembiring, 1998) pada kondisi ini kadar tanin yang 
diperoleh sangat tinggi. Perebusan dilakukan dengan suhu 95-100
0
C 
dipertahankan selama 20 menit. 
 Pembuatan Susu Pasteurisasi 
Susu pasteurisasi dibuat dari susu rekonstitusi 10%. Susu bubuk 
ditambahkan sediaan rebusan kayu secang masing-masing 2% dengan 
penggunaan gula 8% (modifikasi Malaka dan Asrif, 2010). Campuran tersebut 
dipasteurisasi dengan metode High Temperature Short Time (HTST) pada suhu 
72
o
C selama 15 detik (Codex, CAC/RCP 57-2004). 
 Penyimpanan  
Penyimpanan dilakukan pada suhu 4
o
C dengan lama penyimpanan  masing 
masing 0 hari (kontrol), 3 hari, 6 hari dan 9 hari untuk melihat daya simpan susu 
pateurisasi dengan penambahan rebusan kayu secang terhadap jumlah total bakteri 
dan kualitas organoleptik  
Parameter yang Diukur  
Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah uji TPC (Total Plate 
Count):  
1. Uji TPC (Total Plate Count) 
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Uji TPC (Total Plate Count) yang dilakukan adalah untuk mengetahui 
jumlah bakteri yang terdapat pada sampel. Angka lempeng total yaitu jumlah 
bakteri mesofil aerob yang hidup pada sampel. Bakteri mesofil aerob adalah 
golongan bakteri yang tumbuh baik pada suhu 25-40˚C dalam suasana 
mengandung asam (Wahyu, dkk., 2012).  
Prosedur pengujian TPC (Total Plate Count) yaitu semua alat yang telah 
dibungkus kertas buram disterilkan pada autoklaf selama 15 menit pada suhu 
121˚C, mendinginkan alat dan bahan yang telah disterilisasi, melakukan 
pengenceran, sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml NaCl 
0,85% yang telah steril pengenceran (10
-1
), dilakukan secara aseptis, kemudian 
divortex. Pengenceran berikutnya 1 ml dari tabung reaksi 10
-1
 dimasukkan ke 
tabung reaksi pengenceran (10
-2
), dan selanjutnya pengenceran 10
-3
. Cawan 
petri yang telah berisi masing masing sampel 1 ml sampel pengenceran (10
-1 
- 
10
-3
) ditambahkan  Nutrien Agar (NA) digoyang-goyangkan, tunggu hingga 
media padat. Cawan petri dimasukkan ke dalam inkubator dengan posisi 
terbalik pada suhu 35±1˚C selama 24-48 jam, mencatat pertumbuhan koloni 
pada masing-masing cawan yang mengandung 25-250 koloni dan menghitung 
jumlah bakteri yang tumbuh dengan colony counter (Wahyu, dkk., 2012). 
2. Uji Organoleptik  
Kriteria penilaian yang diuji berupa warna, aroma, dan konsistensi. Uji 
organoleptik terdiri dari 10 panelis semi terlatih. Volume sampel yang diuji 
pada panelis 30 ml (Kartika, dkk., 1988). Indikator penilaian warna, aroma, 
rasa, dan konsistensi seperti terlihat sebagai berikut: 
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 Warna  
Tidak orange orange 
1   6      
 
 Aroma Susu 
 
Tidak beraroma susu Beraroma susu 
1   6 
 
 Aroma Secang 
Beraroma secang  Tidak beraroma secang                                 
1                                                                                6                                                                                                  
 Konsistensi 
Encer  Kental              
1 6                                                                                                  
Analisa Data  
Data yang diperoleh pada penelitian ini diolah dengan menggunakan 
Analisis Ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) (Gaspersz, 1991) 
dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. Model  statistik yang digunakan adalah 
sebagai berikut : 
Yij  = µ + τi + εij 
                                      i = 1, 2, 3, 4   i  = perlakuan 
                                     j = 1, 2, 3, 4, 5  j = ulangan 
Keterangan :  
Yij = variabel respon pengamatan  
   µ = nilai rata – rata hasil  pengamatan 
   τi = pengaruh lama penyimpanan susu  ke-i  
  εij = Pengaruh galat percobaan dari  penyimpanan susu  ke-i dan ulangan 
ke-j   
 
Apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 
dilanjutkan dengan uji Duncan (Gaspersz, 1991). 
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Diagram alir  
 Secara sederhana skema metode penelitian sebagai berikut: 
 
 
 
 
` 
 
 
 
 
 
 
  
   
Gambar 1. Bagan Alir Penelitian 
 
Susu 10% dan gula 8 % 
Pasteurisasi HTST (suhu 
72
0
C selama 15 detik) 
TPC (Total Plate Count) Organoleptik  
Warna 
Aroma 
Konsistensi  
9 Hari 6 Hari 0 Hari 3 Hari 
Rebus kayu secang  2% 
 
Susu Pasteurisasi 
 
Pnyimpanan Suhu 4
o
C 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pasteurisasi efektif membunuh bakteri yang berpotensi patogenik di dalam 
susu tetapi tidak dapat mematikan sporanya, terutama spora bakteri yang bersifat 
termoresisten, sehingga diperlukan aplikasi proses penanganan lainnya berupa 
pengawetan yang bertujuan memperpanjang masa simpan susu pasteurisasi 
(Hariyadi, 2000). Kayu secang berperan sebagai antibakteri sehingga mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri (total plate count) pada susu. Penambahan 
kayu secang pada susu pasteurisasi juga berpengaruh terhadap kualitas 
organoleptik susu. 
Jumlah Total Bakteri (Total Plate Count) 
Total plate count (TPC) adalah pemeriksaan kualitas susu dengan cara 
menghitung jumlah koloni pada beberapa pengenceran, kemudian ditumbuhkan 
pada media plate count agar dan diinkubasi 37
o
C selama 2 x 24 jam sehingga 
diketahui jumlah koloni per mil sampel. Standar kualitas  bahan baku  susu  
berdasarkan  TPC  dijadikan  landasan  kepentingan perlindungan kesehatan 
publik, bukan hanya semata untuk memaksimasi kepentingan produsen produk 
susu dengan memperpanjang daya simpannya (Bray, 2008). SNI 01-6366-2000 
mensyaratkan pemeriksaan TPC perlu dilakukan untuk mengetahui kualitas susu. 
Jumlah TPC >10
6
 cfu/ml menyebabkan mikroba cepat berkembang dan toksin 
sudah terbentuk. 
Gambar 2 menunjukkan bahwa jumlah bakteri pada susu pateurisasi 
dengan penambahan rebusan kayu secang lebih rendah dibanding dengan susu 
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pasteurisasi tanpa penambahan kayu secang. Hal ini disebabkan karena kayu 
secang memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri yang terkandung 
di dalam susu selama penyimpanan. Hariana (2006) menyatakan bahwa kayu 
secang juga berkhasiat sebagai pengawet, antioksidan dan antibakteri sehingga 
dapat mengurangi bakteri dalam bahan pangan. 
Hasil perhitungan jumlah bakteri menggunakan metode (poure plate) 
dapat dilihat pada Gambar 2.  
 
 Gambar 2. Pertumbuhan Bakteri Selama Penyimpanan pada Susu Pasteurisasi 
Keterangan:
abcd
superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,01). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan susu 
pasteurisasi berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap jumlah bakteri. Hasil uji 
lanjut LSD susu pasteurisasi dengan penambahan rebusan kayu secang 
menunjukkan adanya perbedaan yang sangat nyata  (P<0,01) selama penyimpanan 
0 hari terhadap 3 hari, dan pada penyimpanan 6 hari terhadap 9 hari. Selama 
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penyimpanan terjadi penurunan jumlah bakteri yang terkandung di dalam susu 
pasteurisasi dari penyimpanan 0 hari sampai pada penyimpanan 9 hari. Hal ini 
disebabkan karena susu pasteurisasi mendapat perlakuan penambahan rebusan 
kayu secang dan disimpan pada suhu 4
o
C sehingga pertumbuhan bakteri 
dihambat. Penelitian kumala dan Yuliani (2009); Kumala, dkk. (2013) 
menyatakan bahwa, rebusan kayu secang dapat menghambat aktivitas bakteri 
Salmonella thypii dan Escherichia coli secara in vivo dan zat yang berperan 
adalah tanin dan asam galat.  
Dianasari (2009) dan Fajariah (2009) melakukan uji efektivitas ekstrak 
etanol kayu secang  terhadap  bakteri  Staphylococcus  aureus  dan  Shigella  
dysentriae  penyebab  penyakit  diare  dan disentri.  Sedangkan  Fazri  (2009)  
menguji  ekstrak  kayu  secang  terhadap  bakteri  Helicobacter  pylori penyebab  
inflamasi  kronik  saluran  pencernaan  pada  perlakuan  5,0  mg/ml  sampai  7,5  
mg/ml  terlihat adanya aktivitas penghambatan pertumbuhan isolat Helicobacter 
pylori, yang diduga karena adanya asam galat didalam ekstrak kayu secang. 
Gambar 2 menunjukkan jumlah total bakteri susu pasteurisasi dengan 
penambahan rebusan kayu secang selama penyimpanan diperoleh jumlah total 
bakteri tertinggi pada penyimpanan 3 hari sebesar 2,99 (log cfu/ml) dan terendah 
pada penyimpanan 9 hari sebesar 1,67 (log cfu/ml). Hal ini memenuhi standar SNI 
karena tidak melewati batas maksimun cemaran mikroba susu pasteurisasi yang 
ditetapkan SNI No. 01-6366 Tahun 2000 yaitu 3x10
4 
(cfu/ml) atau 4,47 (log 
cfu/ml).  
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Penelitian Ambarwati (2004) melaporkan pengaruh penambahan madu 
dan lama penyimpanan terhadap total bakteri dan daya terima susu pasteurisasi. 
Hasil  pemeriksaan  total  bakteri  berdasarkan  pengaruh  lama  penyimpanan 
diperoleh nilai tertinggi pada lama penyimpanan 96 jam sebesar 1,2 x 10
3 
koloni/ml atau 3,68 (log cfu/ml) dan terendah pada lama penyimpanan 144 jam 
sebesar 0,8 x 10
3
 koloni/ml atau 2,90 (log cfu/ml).  
Penelitian sawitri dkk., (2010) tentang kajian kualitas susu pasteurisasi 
selama penyimpanan dalam refrigerator sampai hari ke-5 mengalami peningkatan 
lebih dari 10
4
 cfu/ml. Hasil ini mengindikasikan bahwa selama penyimpanan susu 
pasteurisasi dalam refrigerator terjadi pertumbuhan mikroorganisme yang 
signifikant. Banyaknya jumlah mikroorganisme dalam susu pasteurisasi selama 
penyimpanan di refrigerator menurut Jay (1999) kemungkinan akibat 
pertumbuhan bakteri  thermodurik dan penghasil spora. Jenis dan jumlah bakteri 
tersebut tergantung pada populasi mikroba susu segar dan bahan baku lainnya 
seperti gula, kesempurnaan proses pasteurisasi, pengemasan  sampai  kecepatan 
penyimpanan di refrigerator.  
Organoleptik  
1. Warna  
Warna merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Kayu secang 
mengandung brazilin yang  merupakan sumber zat warna merah yang 
dapat dipakai sebagai bahan pewarna alami. Hariana (2006) 
mengemukakan bahwa brazilin adalah golongan senyawa yang memberi 
33 
 
warna merah pada secang dengan struktur C6H14O5 dalam bentuk kristal. 
Hasil uji organoleptik warna pada susu pasteurisasi selama penyimpanan 
dengan penambahan rebusan  kayu secang dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
 
 
Gambar 3. Warna Susu Selama Penyimpanan pada Pasteurisasi 
 
 Hasil analisi ragam menunjukkan lama penyimpanan susu 
pasteurisasi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna susu pasteurisasi 
dengan penambahan rebusan kayu secang. Urutan perlakuan rebusan kayu 
secang terhadap perubahan warna selama penyimpanan 0 hari, 3 hari, 6 
hari,  dan 9 hari secara berurutan sebesar 4; 4; 3,33 dan 4 yaitu lebih dekat 
kewara orange. 
Selama penyimpana tidak terjadi perubahan warna  dari 
penyimpanan 0 hari sampai pada penyimpanan 9 hari. Hal ini terjadi 
karena kayu secang mengandung brazilin yang merupakan pewarna alami 
yang memberikan warna merah pada susu dan mengandung senyawa fenol 
sebagai antioksidan yang berperan sebagai anti bakteri sehinggan tidak 
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terjadi aktivitas mikroba dalam susu yang menyebabkan kerusakan pada 
susu. Sanusi (1989) telah mengisolasi zat warna merah yang terkandung 
dalam kayu secang yang dikenal sebagai senyawa golongan brazilin. 
Brazilin merupakan senyawa antioksidan yang mempunyai katekol 
dalam struktur kimianya. Berdasarkan aktivitas antioksidannya, brazilin 
diharapkan mempunyai efek melindungi tubuh dari keracunan akibat 
radikal kimia (Moon et al. 1992). Selanjutnya (Lim et al. 1997) 
membuktikan bahwa indeks antioksidatif dari ekstrak kayu secang lebih 
tinggi daripada antioksidan komersial (BHT BHA). Peneliti lain 
mengungkapkan bahwa brazilin diduga mempunyai efek anti-inflamasi  
(Sundari et al. 1998). 
2. Aroma  
Aroma susu mudah berubah dari yang dikehendaki menjadi aroma 
yang tidak dikehendaki, hal ini dipengaruhi oleh sifat lemak susu yang 
mudah menyerap bau disekitarnya. Nurwanto (2009) menyatakan bahwa 
bau susu umumnya sedap, namun juga sangat mudah berubah bila terkena 
benda-benda tertentu. Susu terbagi menjadi 2 bagian besar yaitu 87,25% 
air dan 12,7% zat padat. Zat padat tersebut terbagi menjadi 3,08% lemak, 
3,5% protein, 4,8% laktosa, 0,65% mineral. Zat-zat padat tersebut 
memberi aroma khas pada susu. Hasil uji organoleptik aroma susu  selama 
penyimpanan dengan penambahan rebusan kayu secang dapat dilihat pada 
gambar 4.  
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Gambar 4. Aroma Susu Selama Penyimpanan pada Pasteurisasi 
Keterangan:
abcd
superskrip yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata 
(P<0,01). 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan rebusan 
kayu secang pada susu pasteurisasi tidak berpengaruh nyata (p>0,05) 
terhadap aroma susu selama penyimpanan. Hasil uji beda nyata LSD 
menunjukkan bahwa tidak terjadi perbedaan yang nyata antara 
penyimpanan 0 hari terhadap 3 hari, penyimpanan 6 hari terhadap 9 hari 
namun berbeda nyata pada penyimpanan 3 hari terhadap 9 hari. Nilai 
organoleptik aroma susu pasteurisasi selama penyimpan berkisar antara 
4,33-5 yaitu lebih dekat kearah aroma susu. 
Gambar 4  menunjukkan bahwa selama penyimpanan tidak terjadi 
penurunan aroma susu karena rebusan kayu secang yang ditambahkan 
pada susu mampu mempertahankan aroma susu karena adanya anti bakteri 
yang menghambat pertumbuhan mikroba terhadap bau yang tak 
dikehendaki. Punc dan Olson (1984) melaporkan bahwa kondisi zat gizi 
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yang baik pada susu juga memberi peluang yang baik pula bagi 
pertumbuhan mikroba seperti bakteri, kapang, dan khamir, karena dalam 
pertumbuhannya mikroba juga membutuhkan bahan makanan. 
Pertumbuhan berbagai mikroba tersebut akan mengubah mutu susu, 
ditandai dengan perubahan rasa, aroma, warna, dan penampakan, yang 
akhirnya menyebabkan susu tersebut rusak. Buckle dkk., (1995) 
menambahkan bahwa  kerusakan  pada  air  susu diakibatkan  oleh  
terbentuknya  asam laktat  sebagai  hasil  fermentasi  laktosa oleh  bakteri  
coli.  Fermentasi  oleh bakteri  ini  menyebabkan  aroma  susu menjadi 
berubah dan tidak disukai oleh konsumen. 
Hasil uji organoleptik aroma secang  selama penyimpanan dengan 
penambahan rebusan kayu secang dapat dilihat pada Gambar 5.  
 
Gambar 5. Aroma Secang Selama Penyimpanan pada Pasteurisasi 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa pemberian kayu secang 
tidak berpengaruh terhadap aroma susu yang dipasteurisasi (p>0,05). 
Selama penyimpanan dari 0 hari sampai pada penyimpanan 9 hari nilai 
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aroma secang yang dihasilkan tetap yaitu 4 lebih dekat kerah tidak 
beraroma secang. Penambahan kayu secang pada susu pasteurisasi selama 
penyimpanan tidak terjadi perubahan aroma. Hal ini terjadi karena masing-
masing perlakuan ditambahkan rebusan kayu secang 2%. Kayu secang 
merupakan bahan pengawet yang dapat mempertahankan kualitas susu. 
Kayu secang juga berkhasiat sebagai pengawet, antioksidan dan 
antibakteri sehingga dapat mengurangi bakteri dalam bahan pangan 
(Hariana, 2006). Padmaningrum, dkk. (2012) menyatakan bahwa tanaman 
secang diperoleh dari komponen senyawa-senyawa kimia yang terkandung 
di dalamnya. Kandungan kimia kayu secang meliputi asam galat, tanin, 
resin, resorsin, brasilin, brasilein, d-alfa-phellandrene, oscimene, minyak 
atsiri. kandungan minyak atsiri pada kayu secang  memberi bau yang 
sangat menyenangkan (Hariana 2006). 
Konsistensi 
Konsistensi (kekentalan) susu merupakan sifat fisik susu yang harus 
diperhatikan dalam penentuan kualitas susu. Konsistensi susu menurut SK 
Direktorat Jendral Peternakan  No.17/Kpts/DJP/Deptan/1983 adalah encer. Nilai 
konsisten susu pasteurisasai selama penyimpanan dengan penambahn kayu secang 
dapat dilihat pada Gambar 6. 
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Gambar 6. Konsistensi Selama Penyimpanan pada Susu Pasteurisasi 
 
Hasil analasis ragam nenunjukkan bahwa susu pasteurisasi dengan 
penambahan kayu secang tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 
penyimpanan. Konsistensi susu selama penyimpanan 0 hari sampai pada 
penyimpanan 9 hari nilai rataan yang dihasilkan adalah 2,33 yaitu mendekati nilai 
encer.  
Gambar 6 menunjukkan bahwa selama penyimpanan konsistensi susu tdak 
mengaalami perubahan. Hal ini sesuai dengan SNI No. 01-3951-2011 bahwa 
syarat mutu susu terhadap kekentalan tidak mengalami perubahan. Selama 
penyimpan berlangsung  tidak terjadi penggumpalan. Buckle, et  all., (1987)  
menyatakan  bahwa  penggumpalan  merupakan sifat susu yang paling khas. 
Penggumpalan  dapat  disebabkan  oleh  kegiatan  enzim  atau  penambahan asam.  
Enzim proteolitik yang dihasilkan oleh bakteri dapat menyebabkan  
penggumpalan susu.  Kerja enzim ini biasanya terjadi dalam tiga tahap yaitu 
penyerapan enzim ke dalam partikel-partikel kasein, diikuti dengan perubahan 
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keadaan partikel kasein itu sebagai akibat kerja enzim dan terakhir  
mengendapnya  kasein  yang  telah  berubah  itu  sebagai  garam  kalsium  atau  
garam  kompleks. Adanya ion-ion kalsium dalam susu diperlukan untuk proses 
pengendapan. Jika terjadi  penyimpangan  maka  susu  dapat  berubah  cair  
bahkan  dapat  terlalu  kental. 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan 
sebagai berikut:  
1. Selama penyimpanan kualitas organoleptik warna dan aroma susu tidak 
megalami perubahan , dan konsistensi yang dibentuk mendekati nilai encer. 
2. Selama penyimpanan 9 hari jumlah bakteri pada susu pasteurisasi dengan 
penambhan kayu secang mengalami penurunan dan tidak melebihi batas 
cemaran mikroba. 
Saran 
 Penyimpanan pada suhu 4
o
C baik digunakan untuk mempertahankan 
kualitas organoleptik dan menghambat pertumbuhan jumlah bakteri pada susu 
pasteurisasi yang ditambahkan rebusan kayu secang 2% dan baik digunakan untuk 
memperpanjang masa simpan susu hingga penyimpanan 9 hari . 
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Lampiran 1. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Total Plate Count (Jumlah Total 
Bakteri ) pada Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Kayu Secang 
 
ANOVA 
Jumlah Total Bakteri     
Source 
Type III Sum 
of Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.944
a
 3 .981 25.442 .000 
Intercept 67.593 1 67.593 1.752E3 .000 
penyimpanan 2.944 3 .981 25.442 .000 
Error .309 8 .039   
Total 70.845 12    
Corrected Total 3.253 11    
a. R Squared = ,905 (Adjusted R Squared = ,870)   
LSD 
Jumlah Total Bkateri     
 (I) 
penyi
mpana
n 
(J) 
penyi
mpana
n 
Mean 
Difference (I-
J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 3 -.7933
*
 .16036 .001 -1.1631 -.4235 
6 -.4333
*
 .16036 .027 -.8031 -.0635 
9 .5333
*
 .16036 .010 .1635 .9031 
3 0 .7933
*
 .16036 .001 .4235 1.1631 
6 .3600 .16036 .055 -.0098 .7298 
9 1.3267
*
 .16036 .000 .9569 1.6965 
6 0 .4333
*
 .16036 .027 .0635 .8031 
3 -.3600 .16036 .055 -.7298 .0098 
9 .9667
*
 .16036 .000 .5969 1.3365 
9 0 -.5333
*
 .16036 .010 -.9031 -.1635 
3 -1.3267
*
 .16036 .000 -1.6965 -.9569 
6 -.9667
*
 .16036 .000 -1.3365 -.5969 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,039. 
   
*. The mean difference is significant at the 0,05 level.   
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Lampiran 2. Tabel Anova Organoleptik Warna pada Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan Kayu Secang 
 
ANOVA 
Warna     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.000
a
 3 .333 4.000 .052 
Intercept 176.333 1 176.333 2.116E3 .000 
penyimpanan 1.000 3 .333 4.000 .052 
Error .667 8 .083   
Total 178.000 12    
Corrected Total 1.667 11    
a. R Squared = ,600 (Adjusted R Squared = ,450)   
Lampiran 3. Tabel Anova dan Uji Lanjut LSD Organoleptik Aroma Susu pada 
Susu Pasteurisasi dengan Penambahan Kayu Secang 
 
ANOVA 
Aroma Susu 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.667
a
 3 .556 3.333 .077 
Intercept 243.000 1 243.000 1.458E3 .000 
penyimpanan 1.667 3 .556 3.333 .077 
Error 1.333 8 .167   
Total 246.000 12    
Corrected Total 3.000 11    
a. R Squared = ,556 (Adjusted R Squared = ,389) 
 
  
LSD 
Aroma Susu     
 (I) (J) Mean Std. Error Sig. 95% Confidence Interval 
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 penyi
mpana
n 
penyi
mpana
n 
Difference (I-
J) 
Lower Bound Upper Bound 
LSD 0 3 .33 .333 .347 -.44 1.10 
6 -.33 .333 .347 -1.10 .44 
9 -.67 .333 .081 -1.44 .10 
3 0 -.33 .333 .347 -1.10 .44 
6 -.67 .333 .081 -1.44 .10 
9 -1.00
*
 .333 .017 -1.77 -.23 
6 0 .33 .333 .347 -.44 1.10 
3 .67 .333 .081 -.10 1.44 
9 -.33 .333 .347 -1.10 .44 
9 0 .67 .333 .081 -.10 1.44 
3 1.00
*
 .333 .017 .23 1.77 
6 .33 .333 .347 -.44 1.10 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,167. 
   
*. The mean difference is significant at the 0,05 level.   
 
Lampiran 4. Tabel Anova Organoleptik Aroma Secang pada Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan Kayu Secang 
 
ANOVA 
Aroma Secang 
   
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .000
a
 3 .000 . . 
Intercept 192.000 1 192.000 . . 
penyimpanan .000 3 .000 . . 
Error .000 8 .000   
Total 192.000 12    
Corrected Total .000 11    
a. R Squared = . (Adjusted R Squared = .)   
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Lampiran 5. Tabel Anova Konsistensi  pada Susu Pasteurisasi dengan 
Penambahan Kayu Secang 
 
ANOVA 
Konsistensi      
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .250
a
 3 .083 .333 .802 
Intercept 60.750 1 60.750 243.000 .000 
penyimpana .250 3 .083 .333 .802 
Error 2.000 8 .250   
Total 63.000 12    
Corrected Total 2.250 11    
a. R Squared = ,111 (Adjusted R Squared = -,222)   
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Lampiran 6. Gambar Hasil Pengamatan Pertumbuhan Bakteri 
 
  
 
   
 
 
Gambar 7. . Gambar Hasil Pengamatan Pertumbuhan Bakteri 
Keterangan  A : Penyimpanan 0 hari 
B : Penyimpanan 3 hari 
C : Penyimpanan 6 hari 
D : Penyimpanan 9 hari              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A B 
C D 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian 
 
 
 
Penyimpanan susu dilemari pendingin (4
o
C) 
 
 
  
Uji jumlah bakteri (TPC)    Sterilisasi 
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Uji Organoleptik 
 
 
Menghitung jumlah bakteri 
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